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EINLEITUNG 


Des Weines fGüte» gibt nicht der Stock 
allein; als Moß, als Wein will Rebenfaft 
gehegt, gepflegt und gut erzogen fein. 

LG. 


Wein iß ein uraltes Erzeugnis, das wiffen wir fchon 
aus der heiligen Schrift. Die Dichter aller Zeiten waren 
nicht müßig, diefe edelße aller Cottesgaben in Liedern 
und Gedichten zu verherrlichen und zu preifen. Staat- 
lidie und privatiiehe Körperfchaften, ebenfo die Literatur 
und Pre(fe haben fich und befonders in den letzten Jahr¬ 
zehnten oftmals und umfaffend mit der {Weinfraget be¬ 
faßt, (odaß man glauben könnte, jetzt herrsche völlige 
Klarheit über den {Begriff Wein?I 









Halten wir aber Umfchau, dann werden wir eines 
anderen belehrt. Und dabei iß es gar nicht notig, den 
wenig Wein trinkenden Norddeutschen oder Südbayern 
besonders ins Feld zu führen, nein, ganz allgemein ge¬ 
nommen iß das „Weinverßandnis“ nicht fehr verbreitet. 
Sogar viele Ärzte haben durch ihre Verordnungen oftmals 
bewiefen, daß sie nicht einmal wißen, welches Weinbau¬ 
gebiet angefichts der denkbar günßigßen klimatifchen 
Verhaltniße die beßgeeigneten Weine für Kranke und 
Genefende hervorbringt, ja, hervorbringen muß. Selbß 
in den Weinbaugebieten gibt es Leute, die weder die 
Grundlage, noch das Erreichbare eines idealen Weines 
kennen. Deshalb braucht man fich auch nicht zu wundern, 
daß oft wadcere Zecher außerhalb des Weinbaugebiets 
das kößliche Naß (chlürfen, von ihm Troß, Labung und 
Freude erhalten, ohne ihm die gebührende Würdigung 
zuteil werden zu laffen, ohne daran zu denken, daß 
das herrliche Getränk nicht allein ein Naturerzeugnis, 
[ondern auch das Ergebnis der ihm zuteil gewordenen 
Hege, Pßege und Erziehung iß. 

Alle Freunde diefer edlen Gottesgabe mit der Art 
und dem Wefen, mit der Hege und der Pßege und 
Erziehung bekannt zu machen, mehr Verßändnis für 
wirklich edle, gut gezogene und richtig erzogene Weine 
zu erwecken und folchen die gebührende Würdigung zu 
verfchajfen, dies foll der Zweck des Schriftchens fein. 
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Möge der verehrte Lefer auch dabei erkennen, daß 
die Lehre der Abßinenzler, nach welcher der Wein in die 
Klafle der Gifte eingereiht wird, nichts als eine Irrlehre, 
ja eine verleumderifcheVerdächtigung darßelit, die weder 
fachlich noch gefchichtlich haltbar iß. 

Neu(?adt an der Haardt. THOMAS KÖHLER. 
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ABSTAMMUNG und WERDEN 

Vorbedingungen 

zu einem hoffnungsvollen Erzeugnis 





Wie beim Menfchen die Gefundheit der Ellern, die 
naturgemäße, vernünftige, geregelte Lebensweife von 
größter Bedeutung für ihn und feine Nachkommenfchaft 
find, fo auch beim Wein. Die gute Rebe erheifcht guten 
Boden und ein günßiges Klima*), daneben unerläffige, 

*) Das rheinpfälzifche Weinbaugebict, das vor kalten Nord¬ 
winden gefchützt i|? t in dem fogar die Edelkafianie, die Mandel, ja 
fogar Feigen gedeihen, hat unumßritten unter allen deutfchenWein- 
baugebieten das für den Weinfiock be(?geeignete Klima. Es wird 
mit Recht die {Weinkammer Deutfchlandsi genannt, zumal es auch 
hinfichtlich der hervorgebrachten Mengen mit an er(?er Stelle ßeht. 
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verfländige und forgfame Pflege. Dann aber find die 
Vorbedingungen für frohe Hoffnungen gegeben. 

Stecklinge geeigneter Reben [orten von jungen, frucht¬ 
baren Stöcken, die einen zarten, nicht zu wilden Wuchs 
haben, werden im Mai in gut vorbereiteten, geeigneten 
Boden eingepflanzt. 

Schon hierzu bedarf es guter Kenntnijfe und reicher 
Erfahrungen [eitens des Winzers, denn hier wird der 
Grund flein zum kommenden Erzeugnis gelegt. 

Unter günfligen Verhältniffen dauert es etwa vier 
Jahre, bis der Weinflock ertragfähig ifl. Grope Geld¬ 
opfer für Düngung find zu bringen und recht viel Mühe 
für peipige Bodenbearbeitung und Rebenbehandlung 
ifl aufzuwenden, bis man die erfle Ernte halten kann. 

Gerade wie wir Menfchen der Ungunfl und dem 
Glück unterworfen find, fo ergeht es auch dem Wein. Der 
Winzer pflegt zu fagen: „Zwölf gute Monate bringen ein 
gutes Wein jahr!“ Sonnige, warme Herbfltage laffen das 
neuangefetzte Holz gut ausreifen, und ein fchneereicher 
Winter fchützt Wurzel und Rebe vor groper Kälte. Sind 
die Zeiten von Pankratius, Servatius und Bonifazius*) 
den jungen Trieben hold gewefen, dann [oll die Sonne 
die nötige Wärme fpenden, um ein rafches Verblühen 


Die fogenannten drei Eisheiligen am 11„ 13.und 14. Mai. 
In diefen Tagen treten bekanntlich oft Frühjahrsfröße ein, die den 
jungen Trieben großen Schaden zufügen. 
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herbeizuführen, damit den Schädlingen diefer Zeit keine 
Gelegenheit zu ihrem verderbenbringenden Wirken ge¬ 
geben iß. Es folgt dann die (orgenvolle Zeit von Mai 
bis Herbß oder die Zeit der Hoffnungen! 

Gunß oder Ungunß der Witterung ent|cheiden da¬ 
rüber, ob [ich das Anlagekapital des Winzers verzinß 
oder nicht, und ob ihm gegebenen Falles außerdem noch 
ein angemeßener Lohn für [eine mühevolle, raßlofe 
Tätigkeit bleibt. Es iß allgemein bekannt, daß der Wein 
zu feinem Gedeihen viel Sonne nötig hat, denn er iß 
ein Sonnenkind. Zuviel des Guten kann ihm aber auch 
Nachteil bringen, genau wie bei unsMenfchen auch. Ein 
erfri[ehender Regen zu paffender Zeit darf nicht aus- 
bleiben, da er zur Verarbeitung des eingefangenen 
Sonnenfeheins unumgänglich notwendig iß. 

Bedenkt man [chiießlich, daß die Hojfnungen auf 
einen guten Ertrag, hervorgerufen durch günßigeWitte- 
rungsverhältniße im Verein mit liebevoller Arbeit des 
Winzers, noch in vorgeßhrittener Zeit vernichtet werden 
können, [ei es durch Hagelßhlag, durch heftige Gewitter- 
ßürme mit nachfolgender überßhwemmung oder durch 
lang anhaltende Regengüße, die das Auffpringen der 
Trauben und nachfolgende Fäulnis zeitigen, dann kann 
man fich erß ein ungefähres Bild von den großen Sorgen 
des Winzers machen. Bringt er doch zwölf Monate 
lang die größten Opfer an Geld und Zeit, ohne zu wißen, 
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ob ihm ein Lohn dafür winkt! Nach der Ernte mup 
er düngen, im Frühjahr die Reben befchneiden und 
anbinden, faß das ganze Jahr hindurch den Boden 
bearbeiten, vor und nach der Blüte [chwefeln, um 
dem Oidium und der Lederbeerkrankheit vorzubeugen, 
mehrere Befpritzungen mit Kupfervitriol und anderen 
Löfungen vornehmen zur Bekämpfung der Peronofpora, 
der Pilzkrankheit, fowie zur Vernichtung des Heu- und 
des Sauerwurms. Die der Rebe drohenden Gefahren 
hier ausführlicher zu fchildern, würde zu weit führen, doch 
kann man aus den angeführten Punkten fdion erfehen, 
dap der Wein gar mannigfachen Gefahren ausgefetzt i(?, 
bevor er von der Kelter fliept, gleich der Men|chenknofpe, 
die fchon vor dem Eintritt in die Welt den bejorgten 
Eltern manch bange Stunde bereitet hat. 
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G E B ü R T 

Weinlefe und Kelterung 


Nehmen wir an, dap die Entwickelungszeit derWein- 
traube gün[?ig verlaufen i(? und wir nun vor einem wirklich 
^freudigen Ereignis* ßehen. 

Die Weinernte oder Weinlefe, im Volksmund auch 
einfach *das Herbßen* genannt und die darauf folgende 
Kelterung pnd als Geburt des Weines anzufehen. In 
der Regel wird der Wein im Monat Oktober geboren. 
Wie bei der Geburt des Menfdien, muffen auch hier pein- 
li che Sorgfalt, Reinlichkeit und rafchesHandeln zufammen- 
wirken. 
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Bei der Lefe iß das Sprichwort ;Böfe Gefelljchaften 
verderben gute Sitten; (ehr zu beachten, denn felbß 
wenige fchlechte, vielleicht fauerfauleTrauben, die unter 
die guten geraten, wirken fchon auf eine größere Menge 
Wein höchß nachteilig. In Qualitätslagen werden in 
guten Jahrgängen die Trauben gleich bei der Lefe in zwei 
bis drei Qualitäten fortiert, zu welchem Zweck die Kübel 
der Leferinnen in Gefache eingeteilt find. Die befleren 
Trauben ergeben dann diefogenannten ;Auslefe-Weine?. 
Zur Erlangung von ;Ausbeer-Weinen; verwendet man 
fogar nur die allerbeßen, edelfüßen und edelfaulen 
Beeren. 

Vor der Kelterung, vielfach fchon imWingert, werden 
die Trauben gemahlen oder zerßampft und heilen dann 
Traubenmaifche, im Volksmund auch einfach Moß. 
Schon in diefem Zußande findet lebhafter Handel mit 
dem Ankömmling ßatt, da viele kleinere Winzer zum 
Keltern und Einlegen gar nicht eingerichtet find. 

Als Traubenmai(che iß der Ankömmling vielen und 
großen Gefahren ausgefetzt, er verlangt alle Aufmerk- 
famkeit und Sorgfalt, um nicht fchon direkt bei der 
Geburt zu verkrüppeln. Sind beifpielsweife nicht alle 
Geräte gründlich gereinigt und bleibt der Moß zu lange 
darin ßehen, dann iß er, namentlich bei wärmerem Wetter, 
fehr empfänglich für den gefürchteten Effigpilz, der feine 
Gejundheit entweder (ofort untergräbt oder doch min- 
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deßens fehr nachteilig beeinflußt. Wir wißen, daß auch 
viele Menfchen bei der Geburt aus Mangel an Reinlich¬ 
keit oder durch fonßige Nachläfflgkeit zugrunde gehen 
oder Schaden erleiden. 

Die Maifche muß alfo möglichß rafch zur Kelter ge¬ 
bracht und ausgepreßt werden. Der bräunliche, fuße 
Saft, der neue Wein, fließt von der Kelter ab, während 
die feflen Teile, die Treßer oder Treber, Zurückbleiben. 
Letztere flnden in der Branntweinbereitung Verwendung. 
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ein geringer Wein darin gelagert oder das Faß längere 
Zeit leer gelegen hat und nicht hinlänglich erfrifcht 
wurde. Direkt zum Verderben eines Weines würde es 
aber führen, wenn im Lagerfaß womöglich ein Schimmel¬ 
pilz oder ähnliches vorhanden iß oder vorhanden war, 
weil derartige Mängel niemals wieder vollßändig zu 
bejeitigen find. 

Der Keller oder die Wohnung. 

Gut gewohnt iß halb gelebt. Die[e bekannte Redens¬ 
art gilt auch für den Wein, denn auch bei ihm iß eine gute 
Wohnung von großer Bedeutung. Hier heißt es: Ein 
guter Keller i macht? einen guten Weinl Tief in der 
Erde gelegene Keller mit Gewölben aus Sandßein und 
Bodenbelag aus Sandßeinplatten find die beßen, und 
den neuzeitlichen Kellern vorzuziehen, weil fie bei einiger 
Achtjamkeit nur wenig den Temperaturßhwankungen 
unterworfen find. Diefer Umßand iß aber ebenfo für 
die Gärzeit, wie auch für den Ausbau des Weines von 
großer Wichtigkeit. Zu geeigneter Zeit iß der Keller 
auch gut zu lüften und oft zu reinigen; übelriechende, der 
Fäulnis unterworfene Dinge find fernzuhalten. 


Die Gäru ng oder der le bhafte |unge. 

ln dem molligen Bett, in dem Lagerfaß angelangt, 
fängt der Neugeborene bald an zu toben, die Gärung 
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beginnt. Kaum (ind zwei bis drei Tage verliehen und 
jehon kann man an den Wänden des Fajjes die erhöhte 
Temperatur wahrnehmen. Mit derlemperaturerhöhung 
färbt fich der Saft weiper und fängt, jiedendem Wajjer 
gleich, zu fingen an, wird immer geräuschvoller, um im 
Höhepunkt der Gärung in ein förmliches Kochen, mit Ge¬ 
murmel und Poltern auszuarten. Farbe und Temperatur 
find jetzt wie frifch gemolkene Milch*), der Gefchmack iß 
füp-bitzlich, etwas an bittere Mandeln erinnernd, ln 
diejer Verfajfung heipt der Wein tFederweipen oder 
{Bitziert. Er hat als Solcher feine Tücken und |chon 
mancher Uneingeweihte liep (ich durch die bezechende, 
verführerifche Art verleiten, mit dem Kobold zu tief fich 
einzulaffen. Die eigentümlichen Wirkungen hiervon hat 
der pfälzer Dichter Woll fehr treffend in folgende Reime 

gefapt. {So neuer Bitzler hot de Krenk, 

Do kammer fidi verfohle; 

Do fallt mer glei vun Stuhl und Bank, 

Des foll der Deiwel hole. 

Er laaft fo lieblich dorch de Hals 
Mer hockt wie angeworzelt 
Mer leppert als und leppert als, 

Uf ämol / bauf! / geborzeltt. 

Während der Gärung mup das Fap fpundfrei ge¬ 
halten werden, da es fon(? durch den Druck der fich 


*) Natürlich gilt diefes nur für Weifwein. 
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bildenden Kohlen[aure auseinandergefprengt würde. 
Die entweichende Kohlenfäure erfüllt den Keller und 
gefährdet die Gejundheit, ja |ogar das Leben von Per¬ 
sonen, die fich längere Zeit darin auf halten. Aus diejem 
Grunde paffieren in den Weinkellern während der 
Gärzeit öfters Unfälle. In neuerer Zeit beugt man diefer 
Gefahr durch Ventilationseinrichtungen oder durch Rohr¬ 
leitungen vor, welche von den Faßfpunden direkt ins 
Freie führen. 

Die Gärung eines jeden einzelnen Weines muß 
genau beobachtet, nötigenfalls auch gefördert werden, 
denn wenn ein Wein in der Gärung ßecken bleibt, al|o 
den Gärungsprozeß nicht vollßändig beendet, wird er 
nicht hell und nicht fertig. 

Der tNeuet wird allmählich ruhiger und kälter, die 
Süße hat er verloren und dafür einen kernigen, bitter¬ 
lichen, teils Säuerlichen GeSchmack angenommen*). 

Abßich oder Reinigung. 

Ein Kind bringt einen Wagen voll Arbeit, hört man 
gar oft aus dem Muttermunde, und dies läßt fich auch 
vom Weine |agen. 

*) Eine Ausnahme hiervon machen die pfälzifchen Edelweine. 
In Qualitätslagen haben nämlich die Trauben oft einen fo hohen 
Gehalt an Zuckerßoff, daf derfelbe auch durch die Gärung nicht 
ganz verloren wird ; es verbleibt bei diefen Weinen noch ein großer 
Oberfchuft der Seife, wodurch fich die edelfüfen Weine ergeben. 
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Große Sachkenntnis und (bändige (Überwachung 
feitens des Pflegers iß nötig, den richtigen Zeitpunkt zur 
erßen Reinigung feßzufetzen und es hängt für das Weiter¬ 
gedeihen des Weines viel von diefer Entfcheidung ab. 
ln der Regel dauert es zwei bis vier Monate bis der Wein 
[eine Hauptunreinlichkeiten abgefondert hat, die fich auf 
dem Faßgrunde niederfchlagen. Alsdann erfolgt dererße 
Abßich, d.h. den nun ziemlich hellen Wein bringt man 
in ein reines Faß womit die auf dem Faßgrunde fitzende 
Hefe, es iß dies eine gelbe, dickßüßige, [chleimige Maße, 
abge[ondert worden iß. Auf i ooo Liter Wein rechnet 
man in der Regel 30 bis 40 Liter Hefeabgang. Ferner 
gewahrt man noch an den inneren Faßwänden einen 
krißallfunkelnden, ßeinigen Anjatz, den Weinßein. 

Im Laufe des erßen Jahres erfolgen dann je nach 
Notwendigkeit, die feßzußellen, Sache des Pßegers iß, 
noch weitere zwei bis drei folcher Abßiche, mit natürlich 
immer geringer werdendem Jchleimigen Abgang. Nun 
[agt man vom Wein, er iß „bauernhell“, und meintdamit 
fo hell, wie ihn der Bauer, der Winzer, als fertig aus¬ 
gebaut betrachtet, aber ganz klar, hell funkelnd, iß er 
noch nicht. ln diefem Stadium follte der Wein in eine 
fachmännifch geleitete Pßege- und Erziehungsanßalt 
kommen, fofern dies nicht fchon vorher gefchehen iß. 

1 
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CHARAKTER und ERZIEHUNG 


Wahrend der junge Wein bisher faß täglich ein 
anderes Geficht zeigte und dadurch fein We|en ver- 
fchleierte, läßt er (ich jetzt fchon beffer beurteilen. 

Wie wir bald einem Menfchen von weichem, gut¬ 
mütigem Charakter, bald einem anderen von kerniger 
robußer Art begegnen, fo finden wir es auch beim Wein. 
Hierfür waren befondersReben [orte,Bodenart und Klima 
beßimmend. Und wie unter den Menfchen, [o gibt es 
auch bei den Weinen träge und lebhafte, befcheidene 
und aufdringliche, nichtsfagende und imponierende, 
zarte, weiche und harte, kernige, fügfame und eigen- 
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finnige Burfchen. Manche werden rafch hell und ent¬ 
wickeln fich gut, während andere wiederum [ehr wider- 
fpenflig find und zu ernßeren Maßnahmen zwingen, 
wovon mancher Erzieher ein Liedchen zu fingen weif. In 
erfler Linie fpielt hierfür das eine Rolle, was man unter 
{Jahrgang* vergeht, alfo alle die Einflüffe, welche Sonne, 
Wind und Wetter ausübten, aber auch die Düngung und 
die Lage, [owie die Rebenforte find an der * Art* beteiligt. 

Wie beim Menfchen, fo kann man auch beim Wein 
fagen: dieVerhältni[fe beflimmen ihn. Häusliches Wohl¬ 
behagen und gute Erziehung helfen über manche 
Schwierigkeit hinweg, wenn gute Grundlagen vorhanden 
(md. Jedoch darf auch der Erzieher nicht überlaflet 
werden! Wie ein Lehrer bei einer kleinen Schülerzahl 
auf diefe tiefer einwirken und deshalb in der Regel mehr 
erzielen kann, fo auch bei der Hege und Pflege des 
Weines. 

Grundfätzliche Aufgabe des Erziehers if? es, alle 
natürlichen guten Anlagen auf das Vollkommenfle zu 
entwickeln und die fchlechten Eigenfchaften möglich)? zu 
unterdrücken. Es gibt für diefe Arbeit keine Schablone, 
nach der man fich richten kann, jeder Wein erfordert aus 
den jeweils gegebenen Vorausfetzungen andere Folge¬ 
rungen. 

So auch über die Frage, wann i(? der Wein jflafchen- 
reif* und über die fachmännifche Flafchenfüllung zu 
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fchreiben, würde nicht nur zu weit führen, weil ddbei fo 
viele, teilweife neben fachlich erfcheinende Punkte zu be¬ 
achten find, die aber doch einen großen Einfluß auf die 
Weiterentwickelung ausüben, fondern auch hier können 
wohl allgemein giltige Ge fichtspunkte dargetan werden, 
die aber für den jeweiligen Fall wiederum nicht brauchbar 
fein könnten. 

Frifchgefüllter Wein gleicht einem ermüdeten, abge- 
fpanntenMenfchen. Von den Strapazen des Füllens muß 
er fich erß wieder erholen, alfo einige Zeit ablagern, bevor 
feine eigentliche Flafchenentwickelung beginnen kann. 
Nunmehr ßellt es fich auch heraus, ob der bis jetzt er¬ 
zogene Wein von Natur aus gefund iß und ob er eine 
fachgemäße, forgfältige Pflege durch alle Stadien feines 
Dajeins geno(fen hat. Iß das nicht der Fall, dann ent¬ 
wickelt er fich nur noch fpärlich oder gar nicht mehr, dann 
iß er, anßatt sFlafchenweim nur ;Wein in Flafchem*)! 


*) Siehe Seite 41. 
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ASSOZIATION 

(Verfch neiden) 


Oftmals würden einzelne Weine beim Konfumenten 
gar keinen Anklang ßnden, weil fie entweder zu hart, zu 
(auerlich, oder das Gegenteil: zu weich, zu zart, oh ne Ra (]e 
waren. Zwei folcher Weine können fich aber unter Um- 
ßänden fehr gut ergänzen, indem der eine des andern 
hervortretende Eigenfchaften deckt und die fehlenden er¬ 
gänzt, alfo die Harmonie herffellt und den Wein für 
den Verbraucher wertvoller geffaitet. Denn wie beim 
Menfchen, fo gilt auch beim Wein das Dichterwort: 

{Denn wo das Strenge mit dem Zarten, 

Wo Starkes fich und Mildes paarten, 

Da gibt es einen guten Klang.{ 
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Allerdings heißt es bei folcher Aßoziation, einer Ehe 
gleich: ;Drum prüfe, wer [ich ewig bindet} ufw., da eine 
fpätere {Scheidung? ausgefchloffen iß. Eine große Sach¬ 
kenntnis iß deshalb notwendig, um durch Verfchnitt nur 
wirklich harmonierende Weine zufammenzubringen. 

Ich denke hierbei auch gar nicht an jenesVerfchneiden, 
das man oft in Weinbaugebieten mit Weinen aus ganz 
anderen Gebieten vornehmen muß, um der im Vergleich 
zum Eigenbau viel größeren Nachfrage gerecht zu werden. 

Noch viel weniger habe ich die zu einem wahren Unfug 
ausgearteten Verfchnitte von kleinen deutfchen mit 
minderwertigen auslandifchen Weinen gemeint, die nur 
hergeßellt werden, um {billige? Weine auf den Markt 
zu bringen 1 

Lediglich Verfchnitte von Weinen aus ein und dem- 
felben Weinbaugebiet ßnd hier gemeint, die tatsächlich 
nur zur vorteilhaften gegenfeitigen Ergänzung dienen, 
dabei aber den in dem betreffenden Bezirk vorhergehen¬ 
den Charakter unbeeinßußt laßen. Solche Verfchnitte 
kommen fchon beim Winzer und Gutsbefitzer vor, indem 
diefe in quantitätsarmen Jahren Weine verfchiedener 
Lagen zufammenlegen muffen, um ein volles Faß zu er¬ 
halten. Auch bei Winzervereinen muffen oft Weine 
mehrerer Winzer aus verfchiedenen Lagen in ein Faß zu- || 
fammengelegt werden, ohne daß man hierbei weiß, ob 
eine harmonifche Gemeinfchaft daraus entßeht. 
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Verfchnitte von Weinen aus verfchiedenen Ländern 
vergleiche ich mit jenen moralifch nicht einwandfreien 
menschlichen Raffenmifchungen die Niemandem nutzen, 
aber allen Beteiligten fchaden. Solche Gemeinfchaften 
bedeuten wie beim Menfchen, (o auch beim Wein: 
Mi|chmafch. 
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LEBENSDAUER 


Diefe Uberfchrift wird vielleicht bei vielen Lefern ein 
Lächeln hervorrufen, denn man wird [agen, der Wein 
lebt eben folange, bis er getrunken if?. Das ip indeßen 
nicht immer derFall und leider gar zu oft pöpt der Kenner 
auf einen Wein, von dem er [agen mup: {Das ip ein 
alter Knochen 5 oder {Der iP tot*. 

Die hier gemeinte Lebensdauer bezieht (ich auf die 
Qualitätsmerkmale, al[o auf Gefchmack, Geruch und 
Farbe des Weines, ln diefer Hinfcht macht der Wein 
eine Wandlung durch, geradefo wie auch der Menfch [ich 
pets verändert. 
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Und beim Menfchen wie beim Wein ßnden wir eben- 
fo frühes Altern, »wie auch längeres Frifdibleiben. Bei 
beiden find für cliefe Unterfchiede auch die Urfachen 
gleich. Gefunde Abdämmung, naturgemäße Erziehung 
und Schonung der jugendkräfte find dieVorausfetzungen, 
die dem Menfchen körperliche Rüßigkeit und geißige 
Frifche bis ins Greifenalter fichern. Während wir von 
einem gebrechlichen Menfchen, wenn er noch in jungen 
]ahren ßeht, beßimmt annehmen können, daß er ent¬ 
weder von jeher nicht gefund war oder keine vernünftige 
Lebensweife geführt hat. Reife, extraktreiche Weine, wie 
fie die fonnige Rheinpfalz hervorbringt, behalten bei 
fachkundiger Erziehung ihren frifchen Gefchmack, ihre 
Qualität auf viele Jahre, edle Weine fogar auf viele Jahr¬ 
zehnte hinaus. Manchmal werden in den Zeitungen 
jedoch Weine von hundert oder gar mehreren hundert 
Jahren angepriefen, fogar als wertvolle Raritäten Unge¬ 
teilt. Bei folchenWeinen kann man indeffen nur noch von 
fogenannten {Leichen; reden, es (ind Weine die überalt 
find und jeglicher Qualität entbehren. Unreife Weine 
altem felbß bei vorfichtigßer Pßege frühzeitig, aber auch 
reife Weine können durch unfachgemäße Pßege fchon 
bald zugrunde gerichtet werden. {Alt und doch jung; das 
gilt als Ideal und zwar ebenfowohl für den Menfchen, 
als auch für den Wein! 
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NAME - nur SCHEIN 


Wohl die meinen Weintrinker und Weinkäufer ld(fen 
fidi bei Aufgabe von Beßellungen die Weinnamen als 
Richtfchnur dienen, ja viele [chatzen den Wein nur feines 
klingenden Namens wegen und [chlürfen fogenannte 
Kabinettsweine irgend einer königlichen Domäne voller 
Andacht und Hochachtung, [elbf? wenn ihnen deren Ge- 
[chmack gar nicht zufagt. Die billigf?e Bezugsquelle glaubt 
man gewöhnlich durch Vergleich mehrerer Preisli(?en 
herausfinden zu können und beßelltdann felbpverPänd- 
lich dort, wo gleichnamige Weine wie: Königsbacher 
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Reiterpfad, Deidesheimer Herrgottsacker, Forfler jefuiten- 
garten oder andere Marken am billigten find l? 

Man i[? hierbei derdurchaus irrigen Anficht, dapvon 
gleichnamigen Weinen der eine fchmecken muffe wie der 
andere und denkt nicht daran, dap die Weine einer 
Weinbergslage fich durch die vielen Einpüffe der Be¬ 
bauung und Erziehung ebenfo verphieden gepalten, wie 
die Kinder einer Familie. Esdürftezu bekannt fein, welche 
gropen Unterfchiede in Veranlagung, Fähigkeit und 
Konflitution unter den Kindern ein und derfelben Familie 
Vorkommen, fodap ich mir nähere Erörterungen hierüber 
wohl erfparen kann. 

Aber weit mehr Urfachen für die ver|chiedenartige 
Gepaltung gibt es für die Abkömmlinge ein und der¬ 
felben Weinbergslage. DieUnterphiedein der Düngung 
und Behandlung der Rebe forgen von vornherein phon 
für ebenfoviel verfchiedene Weine, und das bedeutet 
in der Rege! [oviele Unterfchiede als die betreffende Lage 
Befitzer hat. Manchmal zählt man folcher zehn bis 
zwanzig und noch mehr. Weitere Qualitätsabflände ent¬ 
gehen durch die Lefe,die Kelterung, die Einlagerung und 
die erfle Pflege. Es ifl für den Wein auch durchaus nicht 
gleichgiltig, ob die Trauben beim Regenwetter oder an 
warmen, fonnigen Tagen gelefen werden, ferner kann 
auch früheres oder (päteres Lefen, felbfl wenn es nur 
8 bis i 4 Tage auseinanderliegt, grope Qualitätsunter- 
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fchiede bedeuten. Alfo alles Ge fichtspunkte, die für den 
fertigen Wein von großer Bedeutung find und ihn unter- 
[chiedlich beeinflußen, ganz gleich ob er auf der gleichen 
Lage gewachfen iß und den gleichen Namen trägt, über 
die Folgen einer unsachgemäßen Kelterung, Einlagerung 
und Pflege iß ja fchon vorhin manches gefagt, aber fol¬ 
gendes Beifpiel aus der Praxis möchte noch Raum finden: 

Verfchiedene Beßtzer brachten vor einigen Jahren 
Deidesheimer Kiefelberg des gleichen Jahrganges zum 
Ausgebot, bei dem die Preife von M. 1050 bis 1670 
für 1000 Liter [chwankten. Nun frage ich, welches war 
dort eigentlich der richtige Deidesheimer Kiefelberg, der 
zu M. 1050, 2.000, 22 1 o, 2,5 fo oder 2670? Solche 
und noch viel kraffere Fälle kann man aber alljährlich 
bei den Weinverßeigerungen erleben! Ja, felbß ein und 
derfelbe Befitzer hat oft mehrere FäJferWein aus gleicher 
Lage, die durch Erziehungseinflüße in Qualität und 
darum auch preislich verfchieden find. So erlöße ein 
Weingutsbefitzer für drei Faßer Forßer Freundßück des 
gleichen Jahrganges für das eine ^900, das andere 
5000 und das dritte 6100 M. 

Schließlich kommt es bei Weinverßeigerungen auch 
hauflg vor, daß fich mehrere Liebhaber in ein Faß Wein 
teilen und diefes eine Faß Wein geßaltet fich dann durch 
verfchiedenartige Weiterbehandlung und Flafchen- 
füllung ebenfalls wieder zu verfchiedenen Weinen. 
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Bei gleichnamigen Weinen aus verfchiedenen Jahr¬ 
gängen kann natürlich gar kein Vergleich in Frage 
kommen, da jeder Jahrgang fich bekanntlich anders 
gefaltet. 

Der verehrte Lefer wird aus diefen Darlegungen klar 
erkennen, dap Weine [ich nicht nach dem Namen be¬ 
urteilen la([en, dap vielmehr der Name für die Qualität 
nur Anhalt, unter Umwänden nur Schein ij?. Genau 
oder ähnlich wie beim Menfchen auch. 
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KONJUNKTUR 


Wohl in allen Zweigen des men[chlichen Berufs 
kommt es vor, da£ bei größerer Nachfrage auch weniger 
gute Kräfte gegen gute Bezahlung Arbeitsgelegenheit 
pnden, während umgekehrt die be(]eren Kräfte [ich gegen 
geringere Entlohnung anbieten, anbieten mü(fen, wenn 
die Arbeitsgelegenheit mangelt. Solche Erfcheinungen 
der unterfchiedlichen Nachfrage und Angebots treten 
auch beim Wein, im Weingefchäft zutage und werden 
in der Regel durch den Ausfall der Ernte oder [chon 
durch die Ernteausfichten hervorgerufen. 
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Folgen beifpielsweife mehrere gute Jahrgänge auf¬ 
einander, was leider fdion lange nidit mehr der Fall war, 
dann if? das Angebot größer als die Nachfrage und die 
Preije finken, felbf?wenn die Qualitäten eine Erhöhung 
der Preife rechtfertigen würden (1900). Umgekehrt i(? 
die Erfcheinung bei mehreren aufeinanderfolgenden 
fdilechten Jahrgängen, da werden für minderwertige Er- 
zeugnijfe hohe Preife erzielt (1910). 

Die Preis[chwankungen treten während des ganzen 
Jahres auf und meijtens dann, wenn Änderungen in den 
Ausfichten des neuen Jahrgangs eintreten. Vornehmlich 
werden die gutgepflegten, fehlerfreien Weine früherer 
Jahrgänge von der Preisbewegung betroffen, weil fie die 
begehrtere Handelsware bedeuten. 


... 
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WEINHANDEL 


In dem Weinhändler erblickt man oftmals nur den 
blopen Vermittler zwifchen Winzer und Konfument. 
Manche Leute meinen fogar, er fei nicht unbedingt not¬ 
wendig, und daher fuchen fie ihn zu umgehen. 

Die Erfahrungen haben indeffen gelehrt, dap folche 
Anfichten fehr irrig find und da£ folche Leute nicht nur 
durchschnittlich nicht billiger als vom Weinhändler 
kaufen, fondern da£ fie obendrein noch viel Ärger, Ver¬ 
druß und Enttäufchung durchTrüb- oder Scharfwerden*) 


*) Trüber Wein gleicht einem mit Katarrh behafteten Sänger, 
keiner von beiden kommt richtig zur Geltung. Scharf gewordener 
Wein if? wertlos, da feine Qualität von Tag zu Tag abnimmt. 
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der Weine erleben! Die Weingüter bieten nämlich 
durchaus keine Gewähr für die Haltbarkeit der Weine, 
wie dies der reelle Weinhändler allgemein zu hand¬ 
haben pflegt. 

Und ferner iß die Tätigkeit des fachkundigen Wein¬ 
händlers von ganz einfehneidender Bedeutung für den 
Ausbau, für die Zukunft der Weine und zwar für die 
mundende Art fowohl, als auch für die Bekömmlichkeit! 
Das Wort Weinhandel bedarf einer Begriffsvervoll- 
ßändigung infofem, als damit zugleich eine Pßegeßätte 
und Erziehungsanßalt verbunden iß! 

Zu bemerken iß hier auch, daß der im Weinbau¬ 
gebiet anfäffige Weinhändler einen großen Vorteil hat. 
Er i(? mit den Verhältniflen der Winzer und Weinguts- 
befitzer genau bekannt und zwar fowohl hinfichtlich ihrer 
Weinbergslagen als auch ihrer Feld- und Kellerwirtfchaft. 
Hierdurch find ihm ganz wefentliche Anhaltspunkte für 
die Auswahl gegeben und er erwirbt feine Weine in der 
Regel recht frühzeitig, meißens fchon bei der Lefe oder 
beim erßen Abßich, weil er durch die Übernahme des 
Rifik os der Entwickelung vorteilhafte Einkaufspreife er¬ 
zielen kann. 

Je nach den Fähigkeiten und Erfahrungen des Wein¬ 
händlers und feiner Hilfskräfte gefchieht die Auswahl 
und Erziehung der Weine in fehr verfchiedener Weife! 
ln erßer Linie gilt es, nur gefunde, charaktervolle und 
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harmonifche Weine in den Keller zu bringen, die eine 
vorteilhafte Entwickelung verfprechen, die den Umgang 
aushalten, fodaß man beim Trinken fagen kann: $Je 
länger, je lieber; oder ;Der fchmeckt nach mehr;! Das 
if? aber nicht bei allen Weinen der Fall und auch die 
Naturreinheit allein bietet keine Gewahr hierfür, da der 
Wein nicht nur Naturerzeugnis, [ondern auch das Er¬ 
gebnis einer fachkundigen Behandlung oder einer Miß¬ 
handlung iß. 

Der wirkliche Weinhändler muß alfo das V/efen 
und die Erziehung des Weines genau kennen, er muß es 
vergehen, den erworbenen Wein weiterzubauen, ganz 
gleichgiltig, in welchem Stadium er ißl 

Der gewiffenhafte Weinhändler trachtet darnach, 
feine Zunge für den Weingefchmack höchßmöglich zu 
entwickeln und auf diefer Stufe auch zu erhalten, feine 
ganze Lebensweife richtet er darnach ein. Er hält auch in 
der Ausdehnung [eines Gefchäfts Maß. 

Schließlich iß es auch Aufgabe des reellen Wein¬ 
händlers, einen gerechten Ausgleich in den Preis- 
fchwankungen herzußellen und in der Regel vermag er 
das auch, weil feine Einkaufsweife und kaufmännifche 
Umficht ihm hierfür die Möglichkeit bietet. Beifpielsweife 
ergeben oft Einkäufe die gleichzeitig bei verfchiedenen 
Winzern und Weingütern betätigt find, wefentliche 
Qualitätsunterfchiede bei gleichen Preifen, auch ver- 
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kaufen viele Winzer und kleine Güter jeweils das ganze 
Ergebnis eines Jahrganges zu einem Durchfdinittspreife, 
trotzdem grope Qualitätsunterschiede vorhanden find. 
Wenn dazu noch das Können der guten Behandlung 
und Erziehung hinzukommt, dann vermag man leicht zu 
erme([en, dapder reelle Weinhändler im vorteilhafteren 
Sinn preisregulierend zu arbeiten vermag. 

Aus all diefen Gründen würde es zu großen Un¬ 
gerechtigkeiten gegenüber den Kunden führen, wollte 
man eine mechanifche Preisbildung durch Aufschlag eines 
feßßehenden Zu (chlagsaufden Erwerbspreis handhaben. 
Es wäre unter Solchen Umwänden durchaus folgerichtig 
und gar nichts Seltenes, dap ein Wein zu Mk. 1.50 bejfer 
wäre, als einer zu M. z oder einer zu M. 4 Schlechter 
als einer zu M. 4 und ähnliches mehr, was natürlich aus 
den Preislif?en niemals zu erfehen ifi. Der reelle Wein¬ 
händler wird und mup alfo feine Verkaufspreife nach 
dem wirklichen Wert der Weine beßimmen, ganz ohne 
Rückficht auf den Erwerbspreis! 




DER WEIN beim KONSUMENTEN 


Bezugsquelle. 

Gute Weinbezugsquellen gibt es ja viele, aber man 
kann fie unter der großen Zahl der Anpreifungen nicht 
ohne weiteres herausjinden. Oftmals find gerade folche 
Gefchäfte, die ihre Weine in verlockender Weife anzu- 
preifen vergehen, am wenigßen in der Lage, die ge¬ 
machten Verfprechungen durch gute Lieferungen zu er¬ 
füllen. Dabei fehlt dem Beffeller häufig noch das Ver- 
ßändnis für die Beurteilung der Weine und er fucht felbf? 
einen ihm nicht zufagenden Wein lieber durch die Eigen¬ 
art der Weinbergslage oder des Weinbaugebietes zu er¬ 
klären, als in einem Erziehungsfehler oder in dermangel- 
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haften Qualität überhaupt. So if? es auch lange Zeit 
möglich gewefen, daß von den rheinpfälzifchen Weinen 
die fchlechteße Meinung verbreitet wurde, weil der außer- 
pfälzifche Handel meißens nur die [chlechten Weine 
als {Pfalzen verkaufte, die guten Pfälzer Weine dagegen 
als {Rheinweine; 1 

Diefe kurze Abhandlung dürfte dem Verehrer des 
edlen Weines mehrere Fingerzeige gegeben haben, wo 
und wie er eine gute Bezugsquelle pnden kann. Auf alle 
Fälle wird er aber gut tun, Vergleichsproben unter den 
Weinen verfchiedener Gefchäfte anzußellen, denn die 
hiermit verbundenen kleinen Koßen werden |ich bei 
Deckungeineseinigermapen belangreichen Bedarfs reich¬ 
lich lohnen. Zudem find folche Proben an und für fich fehr 
lehrreich und können oft mit gefelligen Unterhaltungen 
in Freundeskreisen oder mit kleineren Familienfeßen ver¬ 
knüpft werden, fodaß fie eigentlich gar keine befonderen 
Koßen verurfachen. 

Auswahl. 

Sorgfältig achte man bei einer folchen Probe auch 
darauf, dap fich der Wein im Umgang bewährt, und damit 
foll gefagt fein, dap er wiederholt gut [chmeckt. Denn 
man foll fich nicht allein durch den erßen Eindruck be¬ 
einflußen laßen, da manche Weine beim erßen Schluck 
fehr beßedien, aber beim Weitertrinken fättigen und 
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widerßehen. Ähnlich wie es auch Menfchen gibt, die 
zuerf? einen großartigen Eindruck machen, aber beim 
näheren Kennenlernen faß unausßehlich werden. Wenn 
immer möglich, benütze man einen bereits bewährten 
Wein als Anhaltsprobe, gewiffermaßen als Stimmgabel. 

Wenig ratfam iß es, beim Trunk, beim Genuß des 
Weines (Ich nur auf eine Sorte zu befchränken. Gleichwie 
bei den Mahlzeiten verfchiedene Fleifchfpeifen und ver- 
[chiedene Gemüfe gegeben werden, fo follte man auch 
verfchiedene Weine reichen laßen, überhaupt, wie man 
im alltäglichen Leben die Speifen wechfelt, fo follte auch 
im Wein Abwechslung geboten fein. 

Sogar auf die jahreszeit muß man bei der Wahl des 
Weines Rückficht nehmen. Im Sommer trägt man leichte, 
im Winter fchwere Kleider. So foll man auch im Sommer 
die rafßgen, fäueriichen Rieslingweine trinken, während 
die vollen, feuerigen Weine mehr dem Pelzmantel 
gleichen und deshalb für den Winter vornehmlich ge¬ 
eignet find. 

Aufbewahrung und Kühlung. 

Hat der Konfument die ihm zufagenden Weine ge¬ 
funden, dann bewahre er fie forgfältig und gehe ver- 
nünftigmit ihnen um. DerLagerraum foll möglichßgleich¬ 
mäßig auf 9 bis i z Reaumurwärmegrade temperiert fein. 
Keller mit Heizeinrichtungen find darum unzweckmäßig. 
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Von Wichtigkeit iß es auch, die Flafchenweine liegend 
aufzubewahren, damit der Kork vom Wein umfpült iß. 

Oftmals muß in der heißen Jahreszeit guter Wein 
noch kurz vor dem Getrunkenwerden [einen guten 
Charakter und [eine [chöne Art durch zu große Kühlung 
einbüßen, kommt dadurch alfo nicht in gute Geltung. 
Es iß eben falfch, gutenWein in Eis einzupacken,*) richtig 
dagegen iß, ihn in kaltem Wafler zu kühlen, dem man 
[chließlich noch etwas Eis zufetzen kann. Jedenfalls follen 
feine und feinße Weine nicht unter 10 Grad, leichte 
und mittlere Weine nicht unter 9 Grad Reaumur ferviert 
und getrunken werden. 


W 


ein glas. 

Nicht unbeachtet lafle man dasWeinglas, wenigßens 
möchte ich hierüber meinen verehrten Lefern meine An¬ 
ficht [agen. 

Den Tifchwein trinke man aus einem kräftigen Glas, 
aus einem Kelch oder Römer, den Kneip- und Tafelwein 
reiche man in einem befferen, feineren Glas und für den 
Edelwein nehme man in Form und Qualität das Feinße 
und Beße und zwar einen möglichß kleinen, aber feinen 
Römer. Klein, nicht allein aus ökonomifchen Gründen, 


*) Eine derartige übermäßige Kühlung iß nur bei fehlerhaften 
und minderwertigenWeinen angebracht, da hierdurch die Unarten 
etwas verdeckt werden. 
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[ondern hauptfächlich aus Pietät für die edelße aller 
Gottesgaben, von der kein Tropfen ihren Zweck ver¬ 
fehlen darf. Alle Gläfer (ollen durchaus weip, alfo farblos 
und ohne jedeVerzierung fein, damit der krißallfunkelnde 
Glanz des Weines unbeeinträchtigt zur Geltung kommt. 
Am Schluffe find Gläfer abgebildet, die mir für den 
herrlichen Trank als fchönße und darum als empfehlens¬ 
wertere Trinkgefäpe vorfchweben. 


Nachbeßeliungen. 

Bei Nachbeßellungen von Wein bedenke man, dap 
der Weinhändler einen Wein {wie gehabt nur dann 
liefern kann, wenn er {Zufällig; noch von der gleichen 
Füllung am Lager hat. Dies iß aber nach Jahr und Tag 
und namentlich bei kleineren Weinen, fozufagen nie 
der Fall. 

Von einem gleichpreifgen Nachfolger darf man 
beifpielsweife auch nicht erwarten, dap diefer am Anfänge 
fchon ebenfo vollkommen entwickelt iß, wie es der viel 
früher gefüllte Vorgänger zuletzt war, denn die gutge- 
pßegten Weine entwickeln [ich im Keller des Konfumenten 
weiter und werden immer fchöner. 


Würdigung . 

Wie häupg paffiert es im menfchlichen Leben, dap 
der edelße und ßrebfamße Charakter verkannt, dap er 
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nicht gewürdigt wird zum Schaden und zum Nachteil 
deffen, der ihn zu würdigen Anlap genug hätte. Wie wir 
dies in gleicher Weife am Wein erleben, hat Bodenßedt 
fehr treffend in feinem Mirza-Schajfy fe[?gelegt. 

Aus dem Feuerquell des Weines 
Aus dem Zaubergrund des Bechers 
Sprudelt Gift und füpe Labung, 

Sprudelt Schönes und Gemeines 
Nach dem eignen Wert des Zechers, 

Nach des Trinkenden Begabung. 

Denn es gleicht der Wein dem Regen, 

Der im Schmutze felbf? zum Schmutz wird. 

Doch auf gutem Acker — Segen 
Bringt und jedermann zu Nutz wird ! 

Möge deshalb der Konfument, wenn er die edle 
Gottesgabe trinkt, eingedenk fein der großen Mühe und 
der vielen Arbert, die das herrliche Produkt zu feiner 
Heranbildung erfordert, alfo auch aus diefem Gefichts- 
punkt möge ihm entfprechende Würdigung zuteil werden. 
Möge er (ich ferner ergötzen, wenn der krißallfunkelnde 
Glanz fein Auge erfreut, wenn der liebliche Duft feine 
Nafe, der köffliche Gefchmack feine Zunge und feinen 
Gaumen berührt und der Trank ihn fo wohlig macht. 
Er wird dann mit Haydn ein(?immen: 

Das iff der Wein, der edle Wein 
Der Grillen und Harm verfcheucht. 

Sein Lob ertöne laut und hoch 
Mit taufendfachem [ubelfchall! 
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ALLERLEI 

WISSENSWERTES vom WEIN 


Wein in Flafctien oder — Fld [di en wei n ? 

So einfach diefes Wortfpiel klingt, fo grop i[? der be- 
grijfliche Unterfchied. ' 

{Wein in Flafchem gibt es aus denjenigen Weinbau¬ 
gebieten, wo entgegen der Qualität die Quantität be- 
fonders betrieben wird. Natürlicherweife if? dort die 
Qualität der Weine überhaupt gering, dazu kommt aber 
noch, dap fie auch oft einen ungenügenden Reifegrad 
befitzen und deshalb derVerbefferung bedürfen. Solche 
Weine werden auf der Flafche niemals elegant und 
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harmonifch, auch iß ihre Lebensdauer zu kurz, um eine 
richtige Entwickelung zu geßatten, denn fchon nach 
wenigen Jahren wird ihr Gefchmack alt und ßumpf. Unter 
die Gattung {Wein in Flafchem rechne ich auch die 
mangelhafterzogenenWeine und [olche, die einem Trans¬ 
port in kleinen Faßgebinden unterworfen waren; fie find 
meiß nicht ganz klar, haben einen ßumpfen, rauhen oder 
[onß unangenehmen Gefchmack und können deshalb 
nicht als Lieblinge des Kenners angefehen werden. 

Die Bezeidinung jFlafchenweinj verdient nur ein Er¬ 
zeugnis aus einem klimatifch begünßigten Weinbau¬ 
gebiet mit paffender Bodenbejcha jfenheit und geeigneten 
Rebenforten, kurzum von dort, wo der Qualitätsbau be¬ 
trieben werden kann und betrieben wird. Die Trauben 
muffen gut ausgereift fein, fodaß der Wein keiner Nach¬ 
hilfe bedarf. Weitere unerläßliche Vorbedingungen find 
die forgfältige Auswahl und gewiffenhafte Pflege von der 
Lefe bis zur Flafchenreife, das Abfüllen im richtigen 
Augenblick und die Ablagerung bis zum Beginn der Ent¬ 
wickelung. Von da ab ßeigt der Wert des Fiafchenweines 
ßändig, nach mehrjährigem Lagern haben Blume und 
Gefchmack an Lieblichkeit und Feinheit bedeutend ge¬ 
wonnen. Ein folcher Wein iß der Stolz des Kenners, wenn 
er bei hellem Gläjerklang krißallfunkelnd das Auge er¬ 
götzt, der Nafe lieblich entgegen duftet und der frifche, 
rezente, elegante Gefchmack Zunge und Gaumen er- 
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quiekt und wenn alle diefe Eindrücke desMenfchen Herz 
erfreuen. 

Soli der Wein im Fap oder [oll er in Flafchen be ¬ 
zogen werden ? 

Die irrige Meinung vieler Wein Verbraucher, daß im 
Faß bezogener Wein fidi billiger pelle als der in Flafchen, 
iß aus nachßehenden Gründen leicht zuwiderlegen. 

Sorgfältig ausgewählter, fachgemäß erzogener Wein, 
bei der Flafchenreife vom großen Lagerfaß in Flafchen 
gefüllt und mit guten Korken mittels der Korkmafchine 
luftdicht verfchloffen, behält feine natürlichen, charakte- 
ripifchen Eigenfchaften, die nach einiger Zeit der Flafchen- 
lagerung noch voll und ganz zur Geltung kommen. 
Solcher Wein hat alsdann eine liebliche und mundende 
Art, |owie einen jugendlichen, eleganten Charakter und 
dadurch bedeutend an Wert gewonnen. 

Ganz anders geßaltet fidh dies aber beim Bezug in 
kleinen Faßgebinden. Denn derfelbe Wein, der patt in 
eine dicht gläferne in eine porös hölzerne Umhüllung 
kommt, darin womöglich noch längere Zeit lagert, verliert 
durch den Zutritt der Luft feine Frifche und Zärte und 
bekommt einen abgelebten Charakter. 

Ferner leidet die Qualität des Weines fehr häußg 
noch dadurch, daß der rauhe Holz-, Schwefel- und 
Schimmelgefchmack vom Faß auf den Wein übertragen 
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wird. Dadurch kann die weitere Entwicklung des Weines 
keine günf?ige fein und er verliert infoigedeffen an Ge- 
fchmack und Wert. 

Auch die Verlüde an Quantität beim Bahntransport, 
beim Abfüllen und Korken, find nicht zu unterfchätzen. 
Wenn ein Wein vom Laien abgefüllt wird, dem meiß 
weder die genügende Erfahrung, noch die erforderlichen 
Geräte zur Verfügung [?ehen, fo befitzt er höchß feiten 
die Klarheit und Haltbarkeit für die Zukunft wie ein Wein, 
der in der Flafche bezogen wird. 

Wirerfehen daraus ganz deutlich, dap Flafchenwein 
in Wirklichkeit nicht teuerer if? als Fapwein und dap nur 
erßerer den Anfpruch auf wirklich 5guten Wein* voll 
und ganz zu rechtfertigen vermag. 

Weinernten nach amtlichen Ermittelungen. 



Rheingau 

Mo fei 

mitSaaru. Ruwer 

Rheinpfalz 


1908 

3z 3 I 6 hl 

233 694 hl 

477936 hl 


1909 

62.3 » 

185 481 „ 

280644 „ 


1910 

1911 

! I 648 „ 
f7C>6o „ 

204 848 „ 
362996 „ 

186438 „ 
661677 „ 


191z 

47881 „ 

M' 0{7 

5 34604 „ 


5 Jahrgänge 
zufammen 

i 80 338 hl 

i Z39076 hl 

z 14 1 Z99 hl 


Da die 

amtlichen Ermittelungen vor 1 

908 nicht nach 



den natürlichen Weinbaugebieten fe[?ge[?ellt wurden, 
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konnte ich den Vergleich nicht, wie beabfichtigt, auf 
io jahre ausdehnen. In letzterem Falle wäre das End¬ 
ergebnis für die Pfalz noch viel günfiiger, denn unter den 
5- Vergleich ja hren befinden fich 2 fogenannte Fehljahre. 

tWeinkammer Deutfch 1 ands 

Aufier der gröfiten Ertragfähigkeit hat das rhein- 
pfälzifche Weinbaugebiet, das durch das Haardtgebirge 
vor den rauhen Nord- und Nordwefiwinden gefchützt 
ift, erwiefenermafien auch das für den Weinfiock befi- 
geeignete Klima. Bei der überaus grofien Milde gelangt 
die Traube fchon frühzeitig zur Reife, fodafi Jahrgänge, 
in welchen unreife Trauben geerntet werden müfien, 
aufierfi feiten Vorkommen. Die Rheinpfalz wird deshalb 
mit vollem Recht iWeinkammer Deutfchlandsi genannt. 

Einteilung des rheinpfälzifch cn Weinbaugebietes . 

Oberhaardt, auch Oberland genannt, von der 
elfäffifchen Grenze bis Hambach, mit vornehmlich Quan¬ 
titätsbau. Hier werden die Weinfiödce hoch und das trag¬ 
fähige Holz an Drähten entlang gezogen, wodurch im 
Verein mit entfprechendem Schnitt wohl eine gröfiere 
Menge, aber auch eine geringere Qualität erzielt wird. 
Die Oberhaardtweine oder Oberländer find billigere 
Kon [umweine und als Flafihenweine nur die befonders 
guten Jahrgänge geeignet. 
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Mittelhaardt, von Neuffadt bis Herxheim, mit Quali¬ 
tätsbau. Man zieht auch hier an Drähten, wie überhaupt 
in der ganzen Rheinpfalz, aber die Weinßöcke werden 
niederer und das tragfähige Holz kürzer gehalten, 
wodurch wohl eine kleinere Menge, aber auch eine um 
fo größere Güte erzeugt wird. Die prächtigen Kneip- 
weine und hochfeinenEdelweine ergeben bei fachgemäßer 
Erziehung elegante, ja ideale ; Fla fchen weine;. 

Unterhaardt, auch Unterland, von Weifenheim bis 
zur heffifchen Grenze, wo raffige Tifchweine erzeugt 
werden. 

Z ellertal, an der heffifchen Grenze, fowie die Seiten¬ 
täler von Alfenz, Glan, Lauter und Blies. Auch in diefen 
Gegenden findet man vornehmlich recht fchöne, rezente 
Tifchweine. 

Abhänge und Ebene. 

An den Abhängen wächß durchschnittlich bejferer 
Wein als in der Ebene. Es iß dies hauptfächlich auf 
die be[fere Rückwirkung der Sonnenßrahlen zurückzu- | 
führen. 

Rebenforte und Traüben forte. 

Es gibt eine große Anzahl von Traubenforten. Im 
rheinpfälzifchen Weinbaugebiet find hauptfächlich fol¬ 
gende angepßanzt: die ößerreicher-, Sylvaner- oder 
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Frankenrebe, die Rieslingrebe, dielraminerrebe und für 
Rotwein die Portugiefer- und die Burgunderrebe. Wie 
in meinem Schriftchen bereits erwähnt, iß die Trauben¬ 
forte grundlegend für den Charakter des Weines. 

Erklärung von Weinnamen. 

Neußadter befagt, daß der Wein aus irgend einem 
Weinberg der Gemarkung Neußadt pammt. 

Königsbacher Riesling iß ein aus Rieslingtrauben 
gewonnener Wein irgend eines Weinberges der Ge¬ 
markung Königsbach. 

Gimmeldinger Auslefe kann ebenfalls aus jedem 
zu Gimmeldingen gehörigen Weinberge pammen, darf 
aber nur aus auserlefenen, guten Trauben gekeltert fein. 

Deidesheimer Hofßück muß aus der Weinbergslage 
tHofßück* der Gemarkung Deidesheim pammen. 

Bei der Weinforte jForßer Jefuitengarten Riesling 
Ausbeen befagt demnach: 

Forßer: die Gemarkung 

Jefuitengarten: die Weinbergslage 
Riesling: die Traubenforte 

Ausbeer: nur allerbeße Traubenbeeren 
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GLÄSER 

für Tifchweine für belfere Kneipweine für Edelweine 



Die Bezugsquelle für diefe Gläfer iß durdi den Verfaffer zu erfahren. 
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